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ABSTRAK 
Mi merupakan produk pasta atau ekstruksi. Berdasarkan kadar air dan tahap 
pengolahannya, dibagi menjadi lima, yaitu mi basah mentah/segar, mi basah 
matang, mi kering, mi goreng dan mi instan. Mi basah mentah/segar yaitu mi yang 
dibuat langsung dari proses pemotongan lembaran adonan dengan kadar air 35%. 
Praktek Quality Control di UKM “Mulya Mi Jumok” dilakukan untuk mengetahui 
proses pembuatan mi segar; melakukan evaluasi pada proses pembuatan mi segar 
dari bahan baku, proses produksi serta produk akhir dan merancang konsep CPPB 
yang dapat diterapkan pada pembuatan mi segar di UKM “Mulya Mi Jumok”. 
Perancangan konsep CPPB pada proses pembuatan mi segar dilakukan dengan 
menggunakan dasar peraturan BPOM RI Nomor HK.03.1.23.04.12.2206 tahun 
2012 tentang Cara Produksi Pangan yang Baik. Konsep CCPB ini perlu 
diterapkan agar produk yang dihasilkan bermutu, aman dan layak konsumsi. Data 
diperoleh melalui wawancara, observasi, pengambilan sampel, pengujian, studi 
pustaka, dokumentasi dan data-data. Bahan yang digunakan dalam pembuatan mi 
segar yaitu tepung terigu, tepung tapioka, garam, air, CMC dan STPP. Proses 
pembuatan mi segar yaitu meliputi pencampuran bahan baku, pembentukan 
lembaran dan pencetakan mi. Pengujian karakteristik mutu produk akhir 
dilakukan dengan menganalisis kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar 
formalin, dan angka lempeng total. Hasil analisis mi segar didapat bahwa kadar 
air 19,507%, kadar abu 1,909%, kadar protein 4,921%, kadar formalin 0% (tidak 
ada), Angka Lempeng Total (ALT) 9,2 x 102 koloni/g. Karakteristik mi ini sudah 
sesuai dengan standar syarat mutu mi basah, SNI 01-2987 tahun 1992. 
 
Kata kunci: mi, mi segar, konsep CPPB, proses pembuatan 
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